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ALMO1

Otimizacao de processos de extragao de antocianinas a partir de
calices de Hibiscus sabdariffa L. para obteng¢ao de corantes alimentares
naturais

Manuel Ayuso'2, Eliana Pereira?, José Pinela?, Custédio Lobo Roriz?,
M.A. Prieto!3, Maria Filomena Barreiro4, Lillian Barros!, Isabel C.F.R. Ferreiral*
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A seletividade do consumidor na escolha de produtos alimentares contendo aditivos tem desafiado a industria
alimentar e os centros de investigacdo a encontrar novas fontes e métodos de extragdo eficientes para a
produgdo sustentdvel de ingredientes de base natural com capacidade corante [1]. Nesta vertente, as plantas
surgem como uma fonte promissora de pigmentos naturais bioativos com potencial aplicagdo no setor
industrial. Hibiscus sabdariffa L. € um bom exemplo, pois trata-se de uma espécie cujo célice detém uma
elevada concentragdo de antocianinas [2]. Visando maximizar a recuperagdo destes compostos antocidnicos
a partir do célice desta espécie para posterior utilizagdo como corantes alimentares, este estudo foi delineado
com o objetivo de otimizar dois métodos de extragdo, assistidos por calor (HE) e ultrassons (UE), utilizando a
metodologia de superficie de resposta (RSM).

Para otimizagdo, foi implementado um desenho compostos central de cinco niveis combinando trés varidveis
independentes, nomeadamente tempo (t), percentagem de etanol (S) e temperatura (T) ou poténcia (P) do
ultrassons. Os teores das antocianinas delfinidina-3-O-sambubidsido e cianidina-3-O-sambubidsido foram
quantificados por LC-DAD-ESI/MS" e usadas como critérios de resposta para otimizagdo por RSM. Os modelos
tedricos foram ajustados através de uma equagdo polinomial de segunda ordem e as respostas maximizadas
pelo método Simplex [3]. Apds otimizar as condigdes para as varidveis t, T e S ou P, procedeu-se a otimizagdo
da razdo solido/liquido (S/L) para HE e UE.

Os modelos desenvolvidos foram ajustados com sucesso aos dados experimentais e utilizados para determinar
as condi¢des ideais de extragdo. A UE foi mais eficiente, permitindo recuperar 23,83 mg de antocianinas por
cada g de material vegetal seco e obter 51,76 mg desses pigmentos por cada g de extrato ao aplicar as
condigdes de processamento Otimas: t = 26,1 min, P = 296,6 W e S = 39,1% etanol. A quantidade de
antocianinas obtida através da extragdo UE foi cerca de 3 vezes superior a quantidade obtida por HE. Quanto
a razdo S/L, o incremento desta quarta varidvel aumentou os rendimentos de extragdo de antocianinas,
atingindo um maximo ao utilizar 200 g/L [3].

Os resultados demonstram que H. sabdariffa é uma fonte de antocianinas vidvel para produzir corantes de
base natural, através de uma metodologia economicamente exequivel a escala industrial.
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